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Vorſorge gegen Bodenfröſte. — Kühe nicht mit Gärfutter überfüttern! 
: Von Dr. Hermann Herberge. 0 


Nach dem mit Niederſchlägen verſchwenderiſchen April | reihigen Igel und Häufelpflüge, mit denen man ſehr wenig 
haben alle Menſchen Sehnſucht nach Sonnenſchein. Die ſchafft, werden vorteilhaft durch Hack- und Häufelgeräte er⸗ 
Obſtbäume brauchen ihn zur Entfaltung ihrer Blüten und | ſetzt, die einſpännig drei Reihen bearbeiten. Sie ermög⸗ 
deren Beſtäubung durch die Bienen, und Licht, Wärme und lichen die Wiederholung der Arbeit und vermeiden, daß 
Feuchtigkeit in geſundem Gleichgewicht ergeben auch das | die Stauden auf einmal ſo ſtark angehäufelt werden, daß 
rechte „Wachswetter“, das dem Bauer Hoffnung auf gute | die unteren Blätter gelb werden und die Pflanzen im 
Fee 5 5 Wir wiſſen, wie nötig wir fie im Zeichen [Wachstum ſtocken. N 

es Vierjahresplans brauchen, und tun ſelbſt, was wir n ; ; . Ein 
können, damit die atmoſphäriſchen Wirkungen von unſeren Be ER en We a e e el 
Nähr⸗ und Nutzpflanzen aufs beſte ausgenützt werden. Er muß aber auch damit umzugehen verſtehen! Belaſten 

Eine Sorge bereitet uns im Mai die Gefahr der die Kühe beim Übergang vom Dürrfutter zum friſchen 
jpäten Nachtfröſte. Sie können die Kartoffeln, die | Gras oder Klee ihre Verdauungsorgane zu ſehr mit dieſen 
ſchon Blätter gebildet haben, und andere empfindlichere Ge⸗ leicht gärenden Stoffen, dann treten leicht gefährliche 
wächſe ſchwer ſchädigen und die Ausſichten auf Baumobſt in Blähungen ein. Um dem Gas einen Ausweg durch den 
ganzen Gegenden vernichten. Oft treffen ſie glücklicher⸗ Schlund zu öffnen, läßt man dann die Tiere entweder auf 
weiſe nur einzelne Stellen von geringer Ausdehnung. Wie einem durch das Maul gezogenen und hinter den Ohren 
die Beobachtungen gezeigt haben, find dies gewöhnlich tiefe | zuſammengeknüpften Strohſeil kauen oder man führt ihnen 
Lagen zwiſchen Hängen, ſogenannte Froſtlöcher, in denen ſich eine eigens für dieſen Zweck hergeſtellte Schlundröhre ein. 


die kalte Luft ſammelt. Kleine Kulturflächen kann man | Hilft auch fie nicht, muß man um Panſenſtich ent⸗ 
leicht durch Bedecken von Matten oder Säcken oder auch 8 1 es = aut, e 3 ie und 


hilft man ſich mit Räuchern oder Vernebeln, wozu feuchtes Tierarzt meiſt nicht ſo ſchnell herbeigeholt werden kann, 
Stroh, alte Teerpappe, Putzlappen, Kartoffelkraut, Nadel⸗ | wie ſich der Zuſtand der Tiere verſchlimmert. Die beſte 
holzreiſig uſw. dienen. Kleine Haufen davon, die über das Grünfütterung iſt natürlich der Weidegang, weil er den 
gefährdete Gebiet verſtreut angelegt fein müſſen, zündet [Tieren zugleich freie Bewegung in Luft und Sonne bietet 
man bei Gefahr in den erſten Morgenſtunden an, nachdem [ Hierbei kommt es wieder darauf an, daß die verfügbare 
mau ſie mit der Gabel etwas aufgelockert hat. Die auf dieſe ] Fläche zweckmäßig unterteilt iſt damit das auf ihr 
Weile erzeugte Rauchdecke verhindert die Wärmeausſtrah⸗ wachſende Futter die größte Nutzwirkung erreicht. 
lung des Bodens, durch deren übermaß in wolkenloſen re \ } 5 h 
Nächten eben die Temperatur jo tief ſinkt. Sie verzögert Bevor die Arbeit mit dem Grasmäher wieder be 
auch die Erwärmung der gefrorenen Pflanzenteile durch die ginnt, ſehen wir uns fein Triebwerk einmal genau an und 
Sonnenſtrahlen. Allein in vielen Fällen läßt ſich der Scha⸗ ſetzen es in Bewegung, damit die Maſchine nachher möglichſt 
den dann doch nicht mehr abwenden. Auch das Überſpritzen [ohne Störungen arbeitet. Zur Heuernte gehören heute auch 
mit Waſſer wirkt nicht jo günſtig, wie noch vielfach angenom- | Trodengerüfte, denn fie helfen uns Einweißverluſte ver⸗ 
men wird. . et 25 8 Di Beer ag je een ee 
Die Nachhilfe, die wir den jungen Pflanzen auf 8 Reden. DR, ner IE eutung für die e 
dem Acker gewähren, muß bei den Kartoffeln vor allem np Heues iſt vor allem auch der Zeitpunkt des 
bewirken, daß der Boden gut gekrümelt und locker bleibt [ Schnitts. Die größte Maſſe iſt hier nicht das Vorteilhaf⸗ 
und kein Unkraut überhand nimmt. Nicht nur die Höhe teſte, weil ſie zu viel ſchwer verdauliche Rohfaſer enthält. 
des Ertrages auch die Güte der geernteten Knollen ver- | In den meiſten Gegenden richtet man ſich am beſten nach 
beſſern wir durch ſolche Pflegearbeit. Ohne Feuchtigkeit im dem Beginn der Blüte des Wieſenſchwingels. In dieſem 
Boden bilden ſich nur wenig Kartoffeln und fie bleiben ] Zustand geſchuitten verliert das Gras beim Trocknen am 
klein, und die in gelüftetem Boden gewachſenen Knollen wenzaſten Nährſtoffe. 
ſind beſonders wertvoll als Saatkartoffeln. Stallmiſt und Mit der Gewitterbildung erwachſen dem Bauern wie⸗ 
Gründüngung liebt die Kartoffelpflanze, weil fie den | der die beiden Gefahren des Sommers: Blitzſchlag und 
Boden waſſerhaltig und zugleich porös machen. Die ein⸗ I Hagel. Gegen beide find wir mehr oder weniger wehr⸗ 


Anzeigenpreis: Polen und Danzig die einſpaltige Millimeterzeile 15 Groſchen, 
im Rellameteil 125 Groſchen. Deutſchland 10 bzw. 70 Gold ⸗ Pfennige. 


los, und deshalb ſuchen wir den Schaden, den der einzelne 
erleidet, durch gemeinſames Tragen zu verringern. Dieſe 
Aufgabe hat die Verſicherung und es iſt die moraliſche 
Pflicht jedes Bedͤrohten, ſich daran zu beteiligen. Die ver- 
loren gegangenen Erntewerte kann die Verſicherung natür- 
lich nicht wieder herbeiſchaffen, aber zur Sicherung der 
Volksernährung gehört auch die Sicherung ihrer Träger 
vor wirtſchaſtlichem Zuſammenbruch. Die Ausſicht auf die 
Verſicherungsſumme darf den Geſchädigten natürlich nicht 
verleiten, die Hände in den Schoß zu legen, denn meiſt iſt 
mehr zu retten, als es im erſten Augenblick ſcheint, und 
auch bei völliger Verwüſtung eines Ackers muß ſofort zu⸗ 
gegriffen werden, damit nicht noch die ſolgenden Früchte 
unter ungünſtigen Wachstumsbedingungen zu leiden haben, 
die ſich in der Hagelſtoppel leicht bilden. Bei frühen Schä⸗ 
den darf man oft auf eine weitgehende Ausheilung des 


Hagelſchadens hoſſen, wenn man ſogleich mit entſprechenden 
Bearbeitungsmaßnahmen einſetzt. 

Im Garten ſind jetzt die meiſten Gemüſe geſät und 
gepflanzt. Nur die empfindlichſten haben wir uns auf⸗ 
gehoben, damit ihr Wachstum nicht durch kühles Wetter 
oder gar Fröſte ins Stocken gerät. Bohnen und Gurken 
ſind hier beſonders empfindlich. Auch die Tomaten und 
die Selleriepflanzen kommen erſt nach den Eisheiligen ins 
freie Land. Von anderen Gemüſen werden im Mai ſchon 
zweite Beete angelegt. Die ſpäten Kohlſorten von Rot⸗ 
und Weißkohl, Wirſing⸗ und Roſenkohl, ſowie von Kraus⸗ 
kohl ſäen wir jetzt erſt aus. Auf dem Geflügelhof gilt 
unſere Aufmerkſamkeit dem jungen Volk. Nur bei ſach⸗ 
gemäß zuſammengeſetztem Futter und möglichſt ungeziefer⸗ 
freier Haltung werden aus den Kücken im Herbſt tüchtige 
Legehennen und kräftige Zuchthähne. 


Landwirtſchaftliches. 
Die Stodirantheit beim Roggen und Hafer. 


Von Oskar Hartwig. 


Einen weſentlichen Ertragausfall bedeutet der Befall 
von zwei wichtigen Halmfrüchten, nämlich Roggen und 
Safer, durch die ſog. Stockkrankheit. Sie wird von winzig 
kleinen Rundwürmern, den Stengelälchen, hervor⸗ 


gerufen, die im Frühjahr hauptſächlich an Blättern und 
Stengeln des genannten Getreides zu finden ſind. Durch 
dieſe Schmarotzer tritt beim Roggen eine Stockung des 
Längenwachstums ein, wobei ſich gleichzeitig die Halme und 
Blattſcheiden verdicken und ſich eine ſtärkere Beſtockung be⸗ 
merkbar macht: die Pflanzen ſchwellen zwiebelartig an und 
zeigen einen grasartigen Charakter, ſpäterhin ſterben ſie 
meiſtens ab, die weiterwachſenden bringen jedoch nur ver⸗ 
einzelte Halme hervor, an denen wenige, verſchrumpfte 
Körner ſitzen. Das gleiche Krankheitsbild iſt auch bei 
Haſer zu beobachten. 


Da die Stockkrankheit glücklicherweiſe nur fleckenweiſe 
auftritt und ſich erſt im Laufe mehrere Jahre über größere 
Ackerflächen verbreitet, iſt ihre Bekämpfung verhältnis⸗ 
mäßig leicht durchzuführen, wobei man jedoch mit beſon⸗ 
derer Sorgfalt vorgehen muß. Eine entſprechende Frucht⸗ 
ſolge iſt hierbei von großer Wichtigkeit. Denn bekannt⸗ 
lich kommt das Stengelälchen nicht nur auf Roggen und 
Hafer vor, ſondern bevorzugt ebenſo ſog. Wirtspflanzen, 
wie Buchweizen und Kartoffeln. Am beſten erſetzt man 
Roggen und Hafer auf ſolchen Böden, die Befallitellen der 
Stockkrankheit zeigen, ſonſt aber für den Anbau anſpruchs⸗ 
vollerer Halmfrüchte und Futterpflanzen geeignet ſind, zum 
Teil durch Winter⸗ und Sommergerſte bzw. Sommer- und 
Winterweizen. Als beſte Vorfrüchte für Roggen gelten die 
Hackfrüchte, wobei man jedoch die Kartoffel als ſtärker⸗ 
anfällige Pflanze beſſer vermeide. Unbedenklich iſt jedoch 
der Anbau der Steckrübe bzw. von Möhren oder Runkel⸗ 
rüben, auch Weizen und Gerſte eignen ſich als Vorfrüchte, 
ſowie von den Futterpflanzen die Lupine, Serradella, der 
Spörgel, Weißklee, Gelbklee und die Luzerne. 

An dieſer Stelle ſei nochmals auf die Wirtspflan⸗ 
den verwieſen, die die Ausbreitung der Stockkrankheit 
bzw. von deren Erregern begünſtigen. In erſter Linie iſt, 
wie geſagt, die Kartoffel anfällig, allerdings nicht in 
allen Jahren und nur in einzelnen Sorten, beſonders auf 
weſtdeutſchen Sandböden. Beim Befall zeigen ſich erhebliche 
Wachstumsſtörungen durch Verkrüppelung der Stengel, 
doch befallen die Stengelälchen auch die Knollen, wobei ſie 
unter der Schale größere Herde abgeſtorbenen Gewebes 
hervorrufen. Zu den anfälligen Pflanzenarten gehört auch 
der Buchweizen: die erkrankten Pflanzen weiſen eine 
ſtarke Verkürzung und eine Anſchwellung der Stengel auf. 
Auf leichteren Sandböden, die bereits mit Stengelälchen 
verfeucht find, werden auch manche Kleearten davon befallen, 
hauptſächlich der Schwedenkleez ebenſo findet man auf 
beſſeren, verſeuchten Roggenböden ſtark ſtockkranke Klee⸗ 
lelder. Dieſe ſind leicht durch ihren niedrigen Wuchs, die 
tarke Verdickung und Verzweigung der bald abſterbenden 
Pflanzen erkennbar. 8 . 8 


Die Bekämpfung der Krankheit erſtreckt ſich dem⸗ 
nach hauptſächlich auf den Anbau widerſtandsfähiger 
Roggen⸗ und Haferſorten, die man bei ſeiner zuſtändigen 
Landesbauernſchaft erfahren kann. Außerdem muß in erſter 
Linie die Verſchleppung der Stockkrankheit verhütet 
werden, wobei man beſonders beachte, bei der Bodenbear⸗ 
beitung durch Geräte, Tiere oder Menſchen keinen verſeuch⸗ 
ten Boden auf Nachbargrundſtücke zu übertragen. Da auch 
das Stroh von erkrankten Pflanzen die Roggenälchen 
überträgt, ſollte kein Stroh aus verſeuchten Wirtſchaften 
ausgeführt werden. Das Gleiche gilt für den Miſt, in dem 
jedoch die Alchen durch ſtarken Zuſatz von Jauche innerhalb 
weniger Stunden abſterben. Bei Beachtung dieſer Hin⸗ 
weiſe wird es leicht gelingen, in jedem Betrieb etwa auſ⸗ 
tretende Krankheitsherde fofort zu beſeitigen und ihre 
Übertragung auf geſunde Feldflächen wirkſam zu verhin⸗ 
dern. 


Die Deichſelſpitze guckt durchs Schennentor, 


Auf einem gut bewirtſchafteten Bauernhof ſteht und 
liegt nichts herum; der „Kampf dem Verderb“ erfordert 
dies außerdem. Alſo muß auch der Wagen unter Dach und 
Fach ſtehen, wenn er nicht vorzeitig ſeinen Dienſt verſagen 
ſoll. Oft ſteht nun der Wagen mangels eines Schuppens 
einſchließlich der Deichſel in der Scheunentenne, und dann 
iſt es nicht möglich, auch den zweiten Torflügel der Scheune 


Nach Angaben des Verfaſſers gezeichnet von Raſper. 


zu ſchließen. In dieſem Fall verfährt man wie die Abbil⸗ 
dung zeigt. In Höhe der Weichſelſpitze ſtellt man einen 
Einſchnitt her, und zwar in der Breite der reichlichen 
Deichſelſtärke — etwa 10 Zentimeter — und in einer Länge 
von knapp 20 Zentimetern. Über den Einſchnitt nagelt man 
ein Stück Leder, damit Regen und Schnee nicht eindringen 
können. Will man das Tor ſchließen, ſo wird das über⸗ 
ſtehende Deichſelende in den Ausſchnitt geſchoben und das 
Tor geſchloſſen. Dieſer Einſchnitt läßt ſich ſowohl bei 
Schiebe⸗ als auch bei Drehtüren verwenden. 


Curt Fritzſche. 
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Vermeidung von Fehlern beim Bau der Gärfutierbehälter, 


Die Errichtung von Gärfutterbehältern iſt zur 
Sicherung der Futtergrundlage äußerſt wichtig und hat 
erfreulicherweiſe in den letzten Jahren bedeutend zugenom⸗ 
men. Um dieſe Bauten vor Beſchädigungen zu ſchützen, die 
meiſtens ein Schlechtwerden des darin enthaltenen Futters 
nach ſich ziehen, müſſen unbedingt ſolche Fehler vermieden 
werden, die meiſtens ſchon bei der Herſtellung von Silos 
gemacht werden. Von beſonderer Wichtigkeit iſt, wie Dr. 
Spannagel, Berlin, in Heft 16 (1937) der „Mitteilungen 
für die Landwirtſchaft“ ausführt, der Grundwaſſerſtand. 
Die Behälterſohle ſoll ſtets 25 bis 30 Zentimeter darüber 
liegen. Der innere Verputz der Gärfutterbehälter muß ſo 
ſchnell wie möglich aufgebracht werden, weil er ſich ſonſt 
nur ſchlecht mit dem Beton und Fugenmörtel verbindet. 
Die Folge dieſer Unterlaſſungsſünde würde bei Tempera⸗ 
turſchwankungen ein Abſpringen des Verputzes ſein. Wenn 
man ferner verſäumt, den Beton nach Fertigſtellung des 
Baus noch 2 bis 3 Wochen feucht zu halten, treten beim Er⸗ 
härten des Betons ſogenannte Schwundriſſe auf, deshalb 
bedecke man die Behälter während dieſer Zeit mit feuchten 
Säcken. Ebenſo müſſen entſtandene Rißbildungen nach 
ihrem Ausfüllen mit Zementmörtel einige Zeit hindurch 
gut genäßt werden. Beſondere Beachtung iſt auch der 
Korngröße des Kies in den Betonmiſchungen zu ſchenken, 


non dem ein Fünftel Korngrößen von 7 bis 30 Millimetern 


haben ſollen; ſonſt hat das Material nur kurze Lebensdauer. 
Bei gemauerten oder betonierten Behältern iſt Sorge zu 
tragen, daß nicht mehr als zwei Kammern auf eine ge⸗ 
meinſame Sohle geſetzt werden, weil ſpäter bei der teil⸗ 
weiſen Füllung einiger Kammern ſonſt ungünſtige Druck⸗ 
belaſtungen entſtehen würden, zumal wenn der daneben⸗ 
liegende Raum leer bleibt. Auf keinen Fall darf man die 
Sohle nachträglich in betonierte Behälter einbringen, weil 
durch die zwiſchen Wandung und Sohle häufig entſtehenden 
Riſſe Saft in den Untergrund abfließt, der die Entſtehung 


eines ſogenannten Saftfumpfes und das dadurch bedingte, 


Mindeſtalter von 7 Monaten 


frätere Abſacken der Fundamente begünſtigt. OH. 


Viehzucht. 
Pflege der Zuchtſauen. 


Um bei der Schweinezucht Erfolg zu haben, muß man 
ſich beſonders die Behandlung der Sauen, die zur Zucht be⸗ 
ſtimmt ſind, angelegen ſein laſſen. Allgemein kann geſagt 
werden, daß man die jungen, weiblichen Schweine vor dem 
nicht zur Zucht verwenden 
ſoll. Andererſeits darf man aber auch mit der Zulaſſung 
zum Eber nicht lange warten, weil ſonſt (beſonders bei 
hochgezüchteten Raſſen) oft Unfruchtbarkeit eintreten kann. 
Falls eine Sau keine Neigung zur Paarung zeigen ſollte, 
verabreicht man ihr am beſten etwas Haferſchrot, einige 
Löffel voll Hanfſamen oder Brenneſſelſamen, ins tägliche 
Futter gemiſcht. Die Fütterung der jungen Mutter⸗ 
ſchweine ſoll zweckmäßigerweiſe neben Schroten aus Kleie, 
Grünfutter, Rüben und Molkereiabfällen beſtehen. Beim 
Auftreten der Brunſt, die eine Dauer von 30 bis 40 Stun⸗ 
den hat, laſſe man die Sau etwa 12 Stunden nach deren 
Beginn zur Deckung. Die tragende Sau verlangt ein 
kräftiges Futter, wozu ſich außer den oben genannten Fut⸗ 
termitteln beſonders Küchenabfälle und gedämpfte Kartof⸗ 
feln, mit Magermilch vermiſcht, eignen. Von der Verab⸗ 


reichung von Schlempe oder Trebern ſehe man lieber ab. 


. 


Die Zuchtſauen brauchen überdies viel Bewegung und Ge⸗ 
legenheit zum Wühlen, am beſten auf einer nahen Weide. 
Das Ende der Trächtigkeit tritt durchſchnittlich nach 116 
Tagen ein. 


Unangenehm iſt für den Beſitzer das Verwerfen 
ſeiner Zuchtſauen. Sind mehrere ſolche Fälle aufgetreten, 
fo liegt der Verdacht auf ſeuchenhaftes Verwerfen vor; 
dann empfiehlt es ſich, ſofort den Tierarzt zwecks Unter⸗ 
ſuchung der Schweine zu Rate zu ziehen. Sehr wichtig iſt 
auch die Vorbeugung gegen das Verwerfen: auf jeden 
Fall müſſen Schläge und Stöße auf Bauch und Rüſſel der 
Zuchtſau vermieden werden, ebenſo dürfen trächtige 
Schweine nicht durch Hunde gehetzt oder durch den Eber 
beläſtigt werden. Die Tiere müſſen auch am Durchſchlüpfen 


enger Zäune oder halbgeöffneter Türen gehindert werden. 
Ebenſo gefährlich iſt glattes Pflaſter, auf dem die Zucht⸗ 


ſauen ſtürzen können. Schwer verdauliches, verdorbenes 
oder blähendes Futter darf den Tieren nicht verabreicht 
werden, desgleichen iſt ein plötzlicher Futterwechſel vom 
Übel. Beſonders ſeinere, hochgezüchtete Raſſen ſollen ſorg⸗ 
ſam vor Erkältungen jeder Art bewahrt werden. Aus die⸗ 
ſem Grunde iſt auch zu kaltes Waſſer als Tränke den Tie⸗ 
ren ſchädlich. Bei Beachtung dieſer Pflegemaßnahmen Zön- 
nen Fehlſchläge in der Schweinezucht weitgehend vermieden 
L. St. 


werden. 
Geflügelzucht. 
Der Hängekropf bei Hühnern. 


Bei Hühnern kommt öfters das Auftreten des Hänge⸗ 
kropfes vor. Der Kropf wird dabei zu einer ſackartigen 
Auſblähung, die bis auf den Boden reichen kann. Die Ent⸗ 
ſtehung des Hängekropfes iſt auf eine ſtarke Verſtopfung 
des Kropfes zurückzuführen. Die Verſtopfung kann in ver⸗ 
ſchiedener Weiſe geſchehen. Am häufigſten kommt es dazu 
bei Hühnern, die zu haſtig freſſen. Bereits Getreidekörner, 
die durch das Saufwaſſer aufquellen, können Urſache zur 
Entſtehung des Hängekropfes werden. Noch häufiger er⸗ 
folgt jedoch die Aufblähung durch anderes Futter, durch 
große Blätter, langes, grobes Gras, durch zu große Stücke 
Eierſchalen, die ein Huhn aufpickt, und noch andere Dinge. 

Durch die Verſtopfung des Kropfes iſt eine Weiter⸗ 
führung der Nahrung in den Magen nicht mehr möglich. 
Ein vom Hängekropf befallenes Huhn muß daher verhun⸗ 
gern, wenn ihm keine Hilfe zuteil wird. Wichtig iſt zunächſt, 
daß ein ſolches Huhn ſo weggeſperrt wird, daß es keinerlei 
Nahrung mehr zu ſich nehmen kann. Wenn nicht an eine 
Operation gedacht wird, iſt als einzige Hilfe das Maſſie⸗ 
ren des Kropfes anzuſehen, und zwar von oben nach 
unten. Kann auch dadurch die Verſtopfung nicht beſeitigt 
werden, ſo bleibt nur das Abſchlachten übrig. 


| Für Haus und Herd. 
Borſicht beim Salzen! 
} Küchengewohnheiten und Selbſtvergiſtung. 


„Salz und Brot macht Wangen rot!“, pflegten noch un⸗ 
ſere Großmütter und Mütter zu ſagen, und „Salz iſt die 
Würze des Lebens“, behauptete ein altes Sprichwort. 
Tatſache iſt, daß kaum etwas im täglichen Leben uns ſo un⸗ 
entbehrlich erſcheint wie das Salz. H 

Es iſt nun zwar richtig, daß das Salz ganz beſtimmte 
Aufgaben in unſerem Körper zu erfüllen hat, doch davon 
benötigen wir nur ganz geringe Mengen. Im allgemeinen 
ſalzen wir unſere tägliche Koſt viel zu ſtark. Und erſt die 
moderne Ernährungswiſſenſchaſt hat erkannt, daß gerade 
die möglichſt ſalzarme, wenn nicht ſogar teilweiſe ſalzloſe 
Koſt dazu geſchaffen ift. die menſchliche Geſundheit zu erhal⸗ 
ten und zu fördern. Jeder ſollte ſich darüber klar ſein, daß 
der Körper die überflüſſigen Salzmengen wieder ausſchei⸗ 
den muß und daß dies eine unnatürliche und geſundheits⸗ 
ſchädliche Belaſtung der Nieren bedeutet. 5 
Die Bedeutung des Kochſalzes liegt darin, daß der 
innere Druck der Körperflüſſigkeit durch das Kochſalz auf 
der normalen Höhe gehalten und von der Schleimhaut des 
Magens die für die Verdauung nötige freie Salzſäure aus 
dem Chlor des Kochſalzes hervorgebracht wird. Dieſe Salz⸗ 
ſäure geht aber nicht verloren, ſondern wird im Darm 
wieder in Kochſalz verwandelt und vom Körper wieder auf- 
genommen. Da auch ſonſt die Kochſalzverluſte normaler⸗ 
weiſe äußerſt gering ſind, ſo haben wir nur eine ſehr ge⸗ 
ringe Kochſalzzufuhr nötig; die in den natürlichen 
Nahrungsmitteln urſprünglich vorhandenen Mengen ge⸗ 
nügen deshalb an ſich vollauf zur Beſtreitung des Bedarfs. 

Wenn wir trotz dem unſere Speiſen ſalzen, ſo geſchieht 
es, weil wir uns an den Salzgeſchmack ſo gewöhnt haben, 
daß uns alle ungeſalzenen Speiſen fade und ſchal dünken. 
Das reine Kochſalz iſt kein Nahrungsmittel, es iſt ein Ge⸗ 
nußmittel, und wie alle ſolche verführt uns auch das Koch⸗ 
ſalz leicht zum Genußmißbrauch. Alle Hausfrauen kennen 
Gäſte, die jo an das Salz gewöhnt find, daß löffelweiſe die 
Speiſen nachgeſalzen werden. Dabei iſt alles, was über 
einen Kochſalzverbrauch von 5 Gramm pro Tag und Perſon 
hinausgeht, vom übel und praktiſch genommen Selbſtver⸗ 
giſtung. Wir pflegen 10, 15, ja bis 25 Gramm und mehr 


in unſerer Nahrung zu genießen, und die Widerſinnigkeit 
dieſes Verfahrens liegt auf der Hand. 

Was ſoll man nun aber tun, wenn eines Tages der 
Arzt in einem Kranheitsfalle womöglich auf längere Zeit 
hinaus „ſalzarme, ſalzfreie Koſt“ verordnet? Dann iſt die 
Umſtellung doppelt ſchwer. Eine Umſtellung der Küche zur 
ſalzarmen Koſt ſollte man deshalb ſchon in geſunden Tagen 
anſtreben, weil ein plötzlicher Umſchwung nur mit unge⸗ 
heurer Energie durchführbar iſt. Bei der Umſtellung auf 
ſalzarme Koſt hilft ſich die Hausfrau am beſten, indem ſie 
zunächſt die verſchiedenen Gewürze in den Vordergrund 
treten läßt. Denn ſalzarme Koſt braucht durchaus nicht 
immer mit gewürzarmer Koſt Hand in Hand zu gehen. 
Peterſilie und alle Kräuter geben den Speiſen ein würziges 
Aroma, ebenſo kann man ſich mit Zitronenſaft, Zwiebel, 
Paprika uſw. helfen. 


Der Spargel iſt da! 


Mit Recht hat man den Spargel als den König der 
Gemüſe bezeichnet. Spargel iſt ein Leckerbiſſen für Fein⸗ 
ſchmecker, und er bedarf eigentlich nicht einmal einer 
komplizierten Zubereitung, um ſeine höchſten Reize zu 
entfalten. Der begeiſterte Spargeleſſer wird den König der 
Gemüſe meiſt in der gleichen einfachen Weiſe zubereiten: 
Er wird in ſchwachem Salzwaſſer weichgekocht, heraus⸗ 
gehoben und mit zerlaſſener Butter zu Tiſch gebracht. 
Wohlgemerkt: Man übergießt Spargel niemals mit 
brauner Butter, das vernichtet ſein zartes Aroma und 
würdigt ihn zu einem ſehr vulgären Gemüſe herab. 


Spargel auf Toaſt. 

1% Kilogramm Spargel wird wie üblich in Salzwaſſer 
gargekocht, aber nicht zu weich, dann läßt man ihn ab⸗ 
tropfen. Nun werden Weißbrotſcheiben in Butter in der 
Pfanne oder auf dem Backbleck geröſtet indem man ſie mehr⸗ 
mals mit zerlaſſener Butter beſtreicht. Dann belegt man 
die Toaſte dicht mit den entſprechend zurechtgeſchnittenen 
Spargeln und beſtreut ſie dick mit geriebenem Schweizer⸗ 
käſe. Sie müſſen nun noch einige Minuten bei ſtarker 
Oberhitze bräunen und dann ſofort gereicht werden. Nach 
Belieben kann man das Kochwaſſer des Spargels mit zwei 
in etwas ſaurer Sahne verrührten Eigelben abziehen und 
in Taſſen dazu reichen. Man muß die heiße Flüſſigkeit zu 
Anfang halblöffelweiſe unter ſtändigem Rühren zu dem 
Ei geben, damit es nicht gerinnt. 


Spargel mit abgelochten Nudeln und rohem oder 

j gekochten Schinken 
iſt ein ebenſo wohlſchmeckendes wie ſättigendes Gericht. Es 
hat zugleich den Vorzug, daß es raſch bereitet werden kann 
und die Hausfrau nicht zu lange in Anſpruch nimmt. Bei 
dieſer Gelegenheit ſei darauf hingewieſen, daß der Spargel 
bereits am Abend vorher geſchält werden kann. Man 
ſchlägt ihn dann bis zum nächſten Tage in ein feuchtes 
Leinentuch. . 


Spargel und Mohrrüben 

vertragen ſich ausgezeichnet. Man braucht das Gemüſe 
durchaus nicht zu miſchen, ſondern kann beides nebenein⸗ 
ander anrichten, wodurch eine beſonders hübſche Wirkung 
erzielt wird. Man umlegt das Gericht mit kleinen Brat⸗ 
würſtchen oder mit kleinen Briſoletts. 


Spargel auf griechiſche Art 5 

zubereitet, iſt bei uns noch ziemlich unbekannt und doch 
lohnt unbedingt ein Verſuch. Roher Spargel wird in ſie⸗ 
dendem Ol gargedünſtet, die Stangen halbiert, in eine mit 
Butterteig ausgelegte Form gefüllt, mit Käſe beſtreut und 
mit einem Gitter aus Teig bedeckt. Das Ganze wird im 
Ofen oder in der Röhre abgebacken. 


Spargelragont. 


Stangenſpargel und etwa der dritte Teil an Erdarti⸗ 
ſchocken werden geputzt, in Stücke geſchnitten und in Salz⸗ 
waſſer weichgekocht. Dann macht man eine Schwitze von 
Mehl, Butter, feiner Zwiebel und Peterſilie, vergießt die⸗ 
ſelbe mit der Spargelbrühe, läßt fie gut verkochen, paſſiert 
fie und gibt Spargel und Arttſchocken dazu. Das Gericht 
muß ziemlich dick ſein. Man würzt mit Salz, Muskat, Zi⸗ 
tronenſaft oder Weißwein und ſtreut vor dem Anrichten 
bartgekochte, feingehackte Eier darüber. Man kann dazu 

mit Reis gefüllte, gedünſtete Tomaten ſervieren. 


Küchenfreunde der Hausfrau. 
Die Zwiebel 


gehört zu den vielgeſchmähten, oft verkannten und dabei doch 
treueſten und wertvollſten Küchenfreunden der Hausfrau. Sie 
iſt namentlich in rohem Zuſtand ſehr vitaminreich, und wenn 
wir z. B. eine mit Butter geſtrichene Roggenbrotſchnitte mit 
feingehackten Zwiebeln beſtreuen, ſo haben wir damit gerade 
in der an Friſchgemüſen armen Zeit ein ſehr wertvolles, 
ſchmackhaftes und gleichzeitig wohlfeiles Gericht geſchaffen. 
Vielen Menſchen iſt nun allerdings der Zwiebelgeruch läſtig 
und ſie ziehen die Zwiebel in gekochtem oder gebratenem Zu⸗ 
ſtand vor. Da die Zwiebel nur kurze Zeit braucht, um gar 
zu werden, ſo gehen auch bei dem Koch⸗ bzw. Bratprozeß ihre 
wichtigen Beſtandteile an Vitaminen nur zum Teil verloren, 
und hierauf iſt ihre große Bekömmlichkeit zurückzuführen. In 
rohem Zuſtand genoſſen, wirkt die Zwiebel übrigens darm⸗ 
desinfizierend und iſt deshalb ein wertvolles Hausmittel bet 
Magen⸗ und Darmſtörungen; auch für Lungenkranke iſt ſie 
ſehr wertvoll. Weniger bekannt iſt vielleicht die Tatſache, daß 
Zwiebelſaft mit Zucker ein vorzügliches Mittel gegen hart⸗ 
näckigen Huſten iſt. Man ſchneidet ſie in feine Scheiben, ordnet 
ſie ſchichtweiſe mit Zucker, am beſten Kandis, in einem feſt⸗ 
verſchloſſenen Gefäß (Schraubengläschen) und läßt das Ganze 
mindeſtens 12 Stunden ziehen. Den ſich bildenden Saft nimmt 
man eßlöffelweiſe alle zwei Stunden. Kinder nehmen ihn 


ſehr gerne; für Erwachſene, die den Zwiebelgeruch bezw. Ges 


ſchmack nicht vertragen, kocht man den Saft kurz auf. — Einer 
unſerer wertvollſten Vitaminträger iſt ferner 


die Mohrrübe. 


Auf den Rohkoſtplatten der neuzeitlich eingeſtellten Haus⸗ 
frau darf ſie deshalb keineswegs fehlen. Sehr angenehm 
ſchmeckt fie roh gerieben mit etwas ſüßer Sahne vermiſcht. 
Doch kann man ſie auch in gekochtem Zuſtand in vitamin⸗ 
reicher Herrichtung bieten, indem man dem fertiggekochten 
Gericht bis zu einem Drittel roh geriebene Mohrrüben bei⸗ 
fügt. Die Speiſe erhält dadurch ein beſonders ſchönes Aroma 
und Ausſehen. Kinder eſſen Mohrrüben gern roh gerieben 
mit etwas Honig vermiſcht, auch für Blutarme und Bleich⸗ 
füchtige iſt dieſes Rohkoſtkompott ſehr bekömmlich. 


Der Apfel 


wird wegen ſeines erfriſchenden Geſchmacks und wegen ſeines 
Genußwertes geſchätzt. Bei ihm vereinigen ſich Geſchmacks⸗ 
und Geruchſtoffe, Zucker und Säuren in glücklichſter Weiſe und 
verleihen ihm eine appetitanregende, die Abſonderung und 
die Verdauung fördernde Wirkung. Die verhältnismäßig 
große Menge von Apfelſäure und Zitronenſäure verleihen ihm 
außerdem noch eine desinfizierende Wirkung, die ſowohl in 
der Mundhöhle wie auch im Verdauungskanal zur Entfaltung 
kommt. Infolge ſeiner guten Haltbarkeit iſt der Apfel unter 
allen Obſtſorten beſonders geeignet, in der Rohkoſt⸗, Kranken⸗ 
und Kinderdiät eine hervorragende Rolle zu ſpielen. Einzelne 
Mahlzeiten können durch Apfel erſetzt werden, auch ein 
wöchentlicher Apfeltag in die Diät der Fettleibigen eingeſchaltet 
werden, wodurch die Entfettungskur wirkungsvoll unterſtützt 
wird. Anſtelle der Hungerkuren kann der Apfel roh und 
ungefüßt in beſchränktem Maß genoſſen werden: er ſättigt, 
ohne durch ſeinen geringen Kaloriengehalt in die Waagſchale 
zu fallen. Infolge ſeines Zelluloſegehalts wirkt er der bei 
Mehl-, Milch⸗, Eier⸗ und Fleiſchſpeiſen leicht eintretenden 
Darmträgheit entgegen. 


Die Zitrone. 


Heißer Sitzonenfart wirkt ſchweißtreibend; bei 
Fieber iſt Zitronenſaft als Limonade willkommen; bei Herz⸗ 
und Leberleiden iſt Zitronenſaft mit etwas Salz ein vorzüg⸗ 
liches Mittel. Auch als Abführmittel iſt die Zitrone ver⸗ 
wendbar, und zwar wird der Zitronenſaft mit ſüßem Rahm 
geſchlagen; bevor man eine Taſſe ſchwarzen Tee trinkt, wird 
der Saft eingenommen; auch gegen Appetitloſigkeit iſt 
Zitronenſaft, ſchluckweiſe genommen, ein gutes Mittel. Bei 
zehlreichen Krankheitszuſtänden iſt die Zitrone durch ihren 
hohen Gehalt an Vitaminen und Fruchtſalzen ein vortreffliches 
Heilmittel. 
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